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   ﭼﻜﻴﺪه
ﻴﻦ و ﺋﻫﺎي ﺗﺠﺎري آﻟﻜﺎﻻز، ﭘﺎﭘﺎ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ آﻧﺰﻳﻢ( silibon syhthcitsirA)اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
در ﺷﺮاﻳﻂ ﺣﺎﺻﻠﻪ  يﻫﺎ ﻦﻴﺌﭘﺮوﺗ ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ درﺟﻪ و ﺎﻓﺖﻳﺑﺎز راﻧﺪﻣﺎندو ﺷﺎﺧﺺ  در اداﻣﻪ  .ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪﺑﻄﻮر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ 
ﻫﺎي ﻣﻮرد  آﻧﺰﻳﻢ مﺗﻤﺎﺑﺮاي  .ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و ﺑﻴﻦ آﻧﺰﻳﻢ( ﻣﺎن و دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒز)ﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮ
و ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ اﻳﻦ دو  ﻳﺎﻓﺖ رﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن اﻓﺰاﻳﺶاﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن و دﻣﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و د
 51درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و در زﻣﺎن  53دﻗﻴﻘﻪ و ﻛﻤﻴﻨﻪ آﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ در دﻣﺎي  06ﻧﺘﻴﮕﺮاد و در زﻣﺎن درﺟﻪ ﺳﺎ 55آﻧﺰﻳﻢ در دﻣﺎي  3ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺮاي ﻫﺮ 
آﻧﺰﻳﻢ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ آﻟﻜﺎﻻز در ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ ﻳﻜﺴﺎن و در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  3ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ . دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ
ﺗﺌﻴﻨﻲ و درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮي اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﻴﻦ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ داراي ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺋﻫﺎي ﭘﺎﭘﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آﻧﺰﻳﻢ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ( درﺻﺪ 15/83±2/93)دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻮد  06دﻗﻴﻘﻪ و زﻣﺎن  55ﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز و در دﻣﺎي آﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد  (.درﺻﺪ 02<)  ﺑﻮد  دﻗﻴﻘﻪ 06ﮕﺮاد و زﻣﺎن درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ 55و در  آﻟﻜﺎﻻز  آﻧﺰﻳﻢﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ و درﺟﻪ از ﺣﻴﺚ راﻧﺪﻣﺎن ﺷﺪه از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ  ﻛﻪ ﺷﻮد ﻣﻲ
  .ﺪﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺑﻬﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷ
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 اﻣﻌﺎء :ﺷﺎﻣﻞ ﺎنﻳآﺑﺰ آوري ﻋﻤﻞ ﻊﻳﺻﻨﺎ ﻲﺟﺎﻧﺒ ﻣﻮاد ﻦﻳﺮﺗ ﻋﻤﺪه
 ﺑﺎﺷﺪ ﻲﻣ ﺗﻨﻪ اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎي و ﻣﻬﺮه ﺳﺘﻮن ﻓﻠﺲ، ﭘﻮﺳﺖ، اﺣﺸﺎء، و
 ﻊﻳﺻﻨﺎ ﻌﺎتﻳﺿﺎ ﻦﻳا (.7991 , yessirroM & lukajneB)
 در ﻓﺴﺎد ﻊﻳﺗﺴﺮ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻪ ﺑﻮده ﻲﭼﺮﺑ و ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ از ﻲﻏﻨ ﻲﻼﺗﻴﺷ
 ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ ﻦﻳا اﮔﺮ (.8002 ,.la te raksahB) ﮔﺮدد ﻲﻣ آﻧﻬﺎ
 ﺳﻤﺖ ﻚﻳ از ﺮﻧﺪ،ﻴﺑﮕ ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد يا ﮋهﻳو ﻧﺤﻮ ﺑﻪ ﻲﻜﻳﻮﻟﻮژﻴﺑ
 ﺨﺘﻦ آﻧﻬﺎﻳر دور از ﻲﻧﺎﺷ ﻲﻄﻴﻣﺤ ﺴﺖﻳز ﻲآﻟﻮدﮔ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ
 ﺑﻪ را ﺑﺎﻻ اﻓﺰوده ارزش ﺑﺎ ﻲﻣﺤﺼﻮﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﮕﺮﻳد ﺳﻮي از و ﺷﺪه
و  ﭘﻮر ﻲﺴﻳاو؛ 9831ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن و ﻳﺎﺳﻤﻲ، ) داﺷﺖ ﺧﻮاﻫﻨﺪ دﻧﺒﺎل
 اﻓﺰوده ارزش ﺑﺎ ﻲﻣﺤﺼﻮﻻﺗ ﺪﻴﺗﻮﻟراﻫﻬﺎي ﻳﻜﻲ از . (7831 ،ﻲﻗﻤ
 ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﻫﺎي ﻢﻳآﻧﺰ ﻛﺎرﺑﺮد ﻛﻢ ارزش، ﺧﺎم ﻣﻮاد ﻦﻳا از ﺑﺎﻻ
 & nossnitsirK) ﺑﺎﺷﺪ ﻲﻣ ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺪﻴﺗﻮﻟ
 داراي ﺎن،ﻴﻣﺎﻫ ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻫﺎي ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ(.a0002 ,ocsaR
 ﺪﻫﺎيﻴﭘﭙﺘ داﺷﺘﻦ ﻞﻴﺑﺪﻟ ﻣﻮاد ﻦﻳا، ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻲﻌﻴوﺳ ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي
 از ﺟﻤﻠﻪ ،ﻲﺸﻳاﻛﺴﺎ ﺿﺪ ﺧﻮاص و ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻦﻴﻛﻨﺪروﺗ ﻓﻌﺎل، ﺴﺖﻳز
 ﻃﺮف از. ﺷﻮﻧﺪ ﻲﻣ ﻣﺤﺴﻮب ﺳﺮﻃﺎن درﻣﺎن ﺑﺮاي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻮاد
 ﻫﻀﻢ ﺖﻴﻗﺎﺑﻠ داراي ﺪي،ﻴﭘﭙﺘ ﺮهﻴزﻧﺠ ﺑﻮدن ﻛﻮﺗﺎه ﻞﻴدﻟ ﺑﻪ ﮕﺮﻳد
 ﻪﻳﺗﻐﺬ در ﻲﻨﻴﭘﺮوﺗﺌ ﻣﻜﻤﻞ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻲﻣ و ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻳﻲﺑﺎﻻ
 ،ﻲو ﻗﻤ ﭘﻮر ﻲﺴﻳاو) ﺮﻧﺪﻴﮔ ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﺎنﻳآﺑﺰ و دام اﻧﺴﺎن،
 ﺑﻪ ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻫﺎي ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﻣﻮﺛﺮ ﻧﻘﺶ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ. (7831
 اﺛﺒﺎت ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي، ﻛﺸﺖ ﻄﻬﺎيﻴﻣﺤ در ﺘﺮوژنﻴﻧ  ﻣﻨﺒﻊ ﻋﻨﻮان
 ,.la te ruopissivO ;9891 ,.la te rebdliG) اﺳﺖ ﺪهﻴرﺳ
 ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ روي ﺎديﻳز ﻘﺎتﻴﺗﺤﻘ . (9002 ,.la te irafaS ;c9002
 ﺗﺠﺎري ﻫﺎي ﻢﻳآﻧﺰ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻲﻣﺎﻫ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﻲﻤﻳآﻧﺰ
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﻢﻳآﻧﺰ اﺛﺮ ﻘﺎت،ﻴﺗﺤﻘ ﻦﻳا از ﺎريﻴﺑﺴ. اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم
 ﻢﻳآﻧﺰ ﺑﻪ ﺗﻮان ﻲﻣ آن ﺟﻤﻠﻪ از ﻛﻪ اﻧﺪ داده ﻗﺮار ﻲﺑﺮرﺳ ﻣﻮرد را
 idihahS ; 4991 ,ttirreM & elyoH) ﻲﺎﻫﻴﮔ ﻣﻨﺸﺎء ﺑﺎ ﻦﻳﭘﺎﭘﺎ
 ﺎءﻣﻨﺸ ﺑﺎ ﻦﻴﭙﺴﻳﻛﻤﻮﺗﺮ و ﻦﻴﭙﺴﻳﻢ ﺗﺮﻳآﻧﺰ و (5991 ,.la te
 ,.la te nospmiS ;c9002 ,.la te ruopissivO) ﺟﺎﻧﻮري
 ﺑﺎ ﻧﺌﻮﺗﺮاز و ﻢﻳﻓﻼورزا آﻟﻜﺎﻻز، ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ، ﻫﺎي ﻢﻳآﻧﺰ و (8991
 , yessirroM & lukajneB ;,.la te ompsA) ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﻣﻨﺸﺎء
 ,.la te ruopissivO ;8002 ,.la te raksahB ;5002 7991
 (9002 ,.la te irafaS ;c9002 ,.la te ruopissivO ;a9002
از  ﻲﻜﻳ (silibon syhthcitsirA) ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه .ﻧﻤﻮد اﺷﺎره
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  ؛ﺷﻮد ﻲﻦ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻳﺮﻴب ﺷآ ﻲﭘﺮورﺷ يﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪ
ﻦ و ﻟﺰوم ﭼﺎره ﻳﺮﻴآب ﺷ ﻲﺎن ﭘﺮورﺷﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺶ ﺣﺠﻢ ﺗﻮﻟﻳاﻓﺰا
ﻫﺎ  ﻦ ﮔﻮﻧﻪﻳﻌﺎت اﻳﺿﺎ ﻲﻄﻴﺴﺖ ﻣﺤﻳﺣﻞ ﻣﺸﻜﻼت زﺟﻬﺖ  ﻲﺸﻳاﻧﺪ
 ﻖﻴﺗﺤﻘ ﺷﺪه، ﺎنﻴﺑ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﻨﻪ از آﻧﻬﺎ و ﺑﺎﻴو اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬ
 ﻲﺎﻫﻴوﮔ ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﻣﻨﺸﺎء ﺑﺎ ﻢﻳآﻧﺰﺳﻪ  اﺛﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻫﺪف ﺑﺎ ﺣﺎﺿﺮ
راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ و درﺟﻪ  روي( ﻦﻴﺋﭘﺎﭘﺎ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ آﻟﻜﺎﻻز،)
 ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ياﺣﺸﺎ و اﻣﻌﺎء ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 .اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم (silibon syhthcitsirA) ﺳﺮﮔﻨﺪه
   
  ﻛﺎر ﻣﻮاد وروش
ﮕﻴﻦ ﻧﺑﺎ ﻣﻴﺎ( silibon syhthcitsirA) ﺳﺮﮔﻨﺪه ﻛﭙﻮر ﻲﻫﻣﺎ
ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮوﺷﺎن ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در آﺑﺎن ﻣﺎه از ﺑﺎزار 2وزﻧﻲ 
 ﺸﮕﺎهﻳآزﻣﺎ ﺑﻪ ﻲﺘﻴﻮﻧﻮﻟﻳ ﻇﺮوف ﺑﺎ ﺗﻬﻴﻪ( اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران) ﺳﺎري 
 ﻣﻨﺘﻘﻞ يﺳﺎر ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن در واﻗﻊ ﻓﻨﺎور يواﺣﺪﻫﺎ رﺷﺪ ﻣﺮﻛﺰ
 و هﺷﺪ ﺟﺪا ﻲﻫﻣﺎ اﺣﺸﺎ و اﻣﻌﺎ ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺪنﻴرﺳ ﻣﺤﺾ ﺑﻪ. ﺪﻳﮔﺮد
 از يﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ ﭼﺮخ ﻛﺎﻣﻼً ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎ
 ﺟﻬﺖ) ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ﺐﻴﺗﺮﻛ ﻦﻴﻴﺗﻌ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﺷﺪه ﭼﺮخ يﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 يﻫﺎ ﺑﺴﺘﻪ در ﻲﻣﺎﺑﻘ و ﺷﺪ ﺑﺮداﺷﺘﻪ( ﻪﻴاوﻟ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺰانﻴﻣ ﻦﻴﻴﺗﻌ
 ﺷﺪه ﻦﻳﺗﻮز ﻲﺘﺎﻟﻴﺠﻳد يﺗﺮازو ﺑﺎ ﻛﻪ ﻲﮔﺮﻣ 05 ﺑﺼﻮرت ﻲﻜﻴﭘﻼﺳﺘ
 ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ -02 يدﻣﺎ در و ﺪﻳﮔﺮد  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ .ﺷﺪﻧﺪ يدار ﻧﮕﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻦﻴﻫﻤ در ﺶﻳآزﻣﺎ ﺷﺮوع ﺗﺎ و
 ﻢﻳآﻧﺰ دو از ﺳﺮﮔﻨﺪه، ﻛﭙﻮر ﻲﻣﺎﻫ اﺣﺸﺎء و اﻣﻌﺎء ﻲﻤﻳآﻧﺰ ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ
 اﺳﺘﻔﺎده ﻲﺎﻫﻴﮔ ﻣﻨﺸﺎء ﺑﺎ ﻢﻳآﻧﺰ ﻚﻳ و ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﻣﻨﺸﺎء ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﺎز
 زﻣﺎن ﺗﺎ و ﻪﻴﺗﻬ داﻧﻤﺎرك ﻢﻳﻧﻮوزا ﺷﺮﻛﺖ از ﻫﺎ ﻢﻳآﻧﺰ ﻫﻤﻪ. ﺷﺪ
 ﺰانﻴﻣ. ﺷﺪﻧﺪ داري ﻧﮕﻪ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﺶﻳآزﻣﺎ
 ﻲﻤﻳآﻧﺰ ﺖﻴﻓﻌﺎﻟ ﺰانﻴﻣ .اﺳﺖ ﻪﻴاوﻟ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ درﺻﺪ1 ﻢﻳآﻧﺰ ﻣﺼﺮف
 ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا ﺑﻪ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﻠﻮﮔﺮمﻴﻛ ﻫﺮ يازا ﺑﻪ آﻧﺴﻮن واﺣﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ
 gm/UT و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ و آﻟﻜﺎﻻز يﺑﺮا( nietorp gk/uA)
وﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮ .اﺳﺖ ﺷﺪه اراﺋﻪ ﻦﻳﭘﺎﭘﺎ يﺑﺮا001
 و ﺨﭽﺎلﻳ ازﻧﻤﻮﻧﻪ  ﺧﺮوج از ﭘﺲﺷﺪه ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ ﻋﻤﻞ ﺷﺪ؛ 
 يﺘﺮﻴﻟ ﻲﻠﻴﻣ 052 ﺮﻳﻣﺎ ارﻟﻦ درون ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﮔﺮم 05 ﻳﻲاﻧﺠﻤﺎدزدا
 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﻘﻄﺮ آب ﺘﺮﻴﻟ ﻲﻠﻴﻣ 001 ﺰانﻴﻣ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ ﺨﺘﻪﻳر
 2 ﻣﺪت ﺑﻪ ﻲﺘﺎﻟﻴﺠﻳد ﻫﻤﺰن ﺑﺎ و ﺪﻳﮔﺮد اﺿﺎﻓﻪ ﺮﻳﻣﺎ ارﻟﻦ ﺑﻪ( 1:2)
 ﺑﺎ يﻣﺎر ﺑﻦ در ﻘﻪﻴدﻗ 02 ﻣﺪت ﺑﻪ ﭙﺲﺳ ﺷﺪ ﺰهﻴﻫﻤﻮژﻧ ﻘﻪﻴدﻗ
 يﺳﺎز ﺮﻓﻌﺎلﻴﻏ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ 58 ﺣﺮارت درﺟﻪ
 ;2002 ,.la te drareuG) ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﻲداﺧﻠ يﻫﺎ ﻢﻳآﻧﺰ
اﻧﺪازه ﺳﻨﺞ Hp ﺑﺎ ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ  Hp (.a9002 ,.la te ruopissivO
  ﺑﻪ ﻧﺮﻣﺎل 0/2 ﻢﻳﺳﺪ ﺪﻴﺪروﻛﺴﻴﻫ ﻛﺮدن اﺿﺎﻓﻪ ﺑﺎ و ﮔﻴﺮي ﺷﺪ
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 درﺟﻪ 55 و 54 ،53 يدﻣﺎﻫﺎ در ﻣﺘﺤﺮك اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر دﺳﺘﮕﺎه
 اراﺋﻪ يدﻣﺎﻫﺎ در ﻫﺎﻢﻳآﻧﺰ ﻦﻴﺑ ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ ﺶﻳآزﻣﺎ يﺑﺮا ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ
 0002mpr  ﺛﺎﺑﺖ دور ﺑﺎ ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺗﻮﻟﻴﺪ يﺑﺮا ﺷﺪه،
 ﺑﻪ ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ يدﻣﺎ ﻛﻪ ﻘﻪﻴدﻗ 01 از ﭘﺲ و ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﻘﻪﻴدﻗر د
 ﺑﺎ( ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺰانﻴﻣ درﺻﺪ1) ﻫﺎﻢﻳآﻧﺰ ﺪﻴرﺳ ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد يدﻣﺎ
 ﻫﺮ از ﭘﺲ و ﺷﺪﻧﺪ  اﺿﺎﻓﻪ ﻲﺘﺎﻟﻴﺠﻳد يﺗﺮازو و ﻜﺮوﺳﻤﭙﻠﺮﻴﻣ
 06 زﻣﺎن)ﺶﻳآزﻣﺎ ﺎنﻳﭘﺎ در و( ﻘﻪﻴدﻗ 03 و 51 زﻣﺎن) يﺮﻴﮔ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 51 ﻣﺪت ﺑﻪ ﻲآﺑ ﺣﻤﺎم در ﻲﻤﻳآﻧﺰ واﻛﻨﺶ ﻗﻄﻊ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ( ﻘﻪﻴدﻗ
 drareuG)  ﺷﺪﻧﺪ داده ﻗﺮار ﮕﺮادﻴﻧﺘﺳﺎ درﺟﻪ 59 يدﻣﺎ در ﻘﻪﻴدﻗ
 يﻫﺎﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ (.a9002 ,.la te ruopissivO ;2002 .la te
 ﻔﻮژﻳﺳﺎﻧﺘﺮ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ و ﺷﺪ ﺳﺮد ﺦﻳ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ
 ﻘﻪﻴدﻗ 02 ﻣﺪت ﺑﻪ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ 01 در 0008 g× دور ﺑﺎ
ﺳﺮﻧﮓ  از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻫﺎ ﻪﻧﻤﻮﻧ ﻨﺖﻧﺎﺗﺳﻮﭘﺮ .ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﺷﺪﻧﺪ
 و ﺷﺪ يﻧﮕﻬﺪار ﺰرﻳﻓﺮ در ﺷﺪه ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ و ﺷﺪ يآور ﻊﺟﻤ
 - 06 يدردﻣﺎ ياﻧﺠﻤﺎد ﻛﻦ ﺧﺸﻚ دﺳﺘﮕﺎه از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺳﭙﺲ
 ﺑﺼﻮرت ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ - 07 ﺗﺎ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ
  (.a0002 ,ocsaR & nosnitssirK) ﻨﺪﻳدرآ ﭘﻮدر
ال ﺑﻪ روش ﻛﻠﺪ   )52/6×N(ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﻮاد ﺧﺎم
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﭘﺮﻧﺎﺗﺎﻧﺖ ﺑﻪ .  )2002 ,CAOA(ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
  . ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ( 7591 ,enyal)روش ﺑﻴﻮرت 
( 6991) hgniS و ewknoF روش ﺑﺮاﺳﺎس ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﻴﺰان
 ﻣﺒﻨﺎي. ﺷﺪ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه )ACT( اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮواﺳﺘﻴﻚ ﺗﺮي ﻛﻤﻚ ﺑﻪ
 ﺗﺮي در ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ درﺻﺪ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه روش اﻳﻦ
 ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻣﻮﺟﻮد ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ﺑﻪ درﺻﺪ 01 اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮواﺳﺘﻴﻚ
 ﺗﺮي ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ 5 ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ 5 ﻣﻨﻈﻮر اﻳﻦ ﺑﺮاي. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
 زدن ﻫﻢ ﺑﻪ از ﭘﺲ و ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺨﻠﻮط درﺻﺪ 02 اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮواﺳﺘﻴﻚ
 ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ دﻗﻴﻘﻪ 01 زﻣﺎن و 0005mpr  ﺑﺎ دﻗﻴﻘﻪ، 5 ﻣﺪت ﺑﻪ
 ﻣﻴﺰان و ﮔﻴﺮي زهاﻧﺪا ﻣﺤﻠﻮل ﻓﺎز در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ. ﺷﺪ
   nosnitssirK) ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺮﻳز 1راﺑﻄﻪ  ﻃﺮﻳﻖ از ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ
   (.b0002 ,ocsaR   &
 ni rp elbulos %01 ACT( = HD%                  1راﺑﻄﻪ
              001 × )elpmas eht ni rp latot/tnatanrepus eht
 در ﻢﻳآﻧﺰ ﻚﻳ ﻳﻲﺗﻮاﻧﺎ دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن ﻲﻨﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺎﻓﺖﻳﺑﺎز ﺰانﻴﻣ
 ﻣﺎده ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﺑﻪ ﻛﻪ ،ﺑﺎﺷﺪ ﻲﻣ ﻣﺎده ﻚﻳ يﻫﺎ ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ يﺟﺪاﺳﺎز
 در دارد ﻲﺑﺴﺘﮕ ﻢﻳآﻧﺰ ﺖﻴﻓﻌﺎﻟ و ﺰﻴﺪروﻟﻴﻫ ﻂﻳﺷﺮا ﻧﻈﺮ، ﻣﻮرد
 ﺪﻳﮔﺮد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 2 راﺑﻄﻪ از ﻲﻨﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺎﻓﺖﻳﺑﺎز ﺰانﻴﻣ ﺣﺎﺿﺮ ﻖﻴﺗﺤﻘ
  .5991 ,.la te idihahS()
  2 راﺑﻄﻪ
      
 
ﻓﺖ ﺑﺎزﻳﺎ راﻧﺪﻣﺎندرﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و  ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ
ﻫﺎي  آﻧﺰﻳﻢ  ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ از اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 و ﻃﺮﻓﻪ ﻚﻳ ﺎﻧﺲﻳوار ﺰﻴآﻧﺎﻟ از ﻴﻦﺋﭘﺎﭘﺎ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ آﻟﻜﺎﻻز،
 اﻓﺰار ﻧﺮم و درﺻﺪ 59 اﻋﺘﻤﺎد ﺳﻄﺢ در داﻧﻜﻦ آﻣﺎري آزﻣﻮن
   .ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده آﻣﺎري ﺰﻴآﻧﺎﻟ ﺑﺮاي SSPS آﻣﺎري
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴ راﻧﺪﻣﺎنﻧﺘﺎﻳﺞ 
در ( ﻴﻦ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲﺋآﻟﻜﺎﻻز،  ﭘﺎﭘﺎ)آﻧﺰﻳﻢ ﺗﺠﺎري  3ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺗﻮﺳﻂ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ در . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ  1 ﺟﺪول
ﻲ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ  راﻧﺪﻣﺎن ﻫﺮ  ﺳﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ
و زﻣﺎن ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ راﻧﺪﻣﺎن  ؛ﺮارت ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰو درﺟﻪ ﺣﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ 
ﺴﻪ ﻘﺎﻳﻣﻧﺘﺎﻳﺞ  ﻳﺎﺑﺪ ﻫﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ در ﺗﻤﺎﻣﻲ آﻧﺰﻳﻢﻨﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴ
ﺣﺎﻛﻲ از آن ﻨﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴراﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ  ﻋﻤﻠﻜﺮد آﻧﺰﻳﻢ
 55و  54، 53)اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﺮ ﻛﺪام از دﻣﺎﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  راﻧﺪﻣﺎن( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻄﻮر 
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در (  ﻴﻦ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲﺋآﻟﻜﺎﻻز ، ﭘﺎﭘﺎ)آﻧﺰﻳﻢ ﺗﺠﺎري  3ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺗﻮﺳﻂ  : 1ﺟﺪول 
 ﻂ دﻣﺎﻳﻲ ﻳﻜﺴﺎن و در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒﺷﺮاﻳ
  
 دﻣﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد)
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ                                                   ﻧﻮع آﻧﺰﻳﻢ
   06    03   51      
 A 83/89 ±1/94 A 03/86 ±1/24 *A 22/45 ±2/90   آﻟﻜﺎﻻز  53
 B 53/98 ±1/05 B 82/36 ± 1/56 B 91/75 ±1/50   ﻴﻦﺋﭘﺎﭘﺎ
 C 33/74 ±0/47 C 62/45 ± 0/19 C 81/69 ±1/34   ﻜﺲﭘﺮوﺗﺎﻣ
 A 64/57 ±1/17 A 63/47 ± 1/02 *A 72/99 ±0/44   آﻟﻜﺎﻻز  54
 B 04/96 ±1/14 B 23/22 ± 1/33 B 42/75 ±0/79   ﻴﻦﺋﭘﺎﭘﺎ
 C 93/43 ±0/67 C 03/82 ± 1/25 C 32/88 ±0/26   ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ
 A 15/83 ±2/93 A 93/11 ± 2/01 *A 23/25 ±1/75   آﻟﻜﺎﻻز  55
 B 54/48 ±0/34 B 63/75 ± 0/9 B 82/71 ±0/57   ﻴﻦﺋﭘﺎﭘﺎ
 C 34/78 ±1/12 C 53/41 ± 0/46 C 72/31 ±0/16   ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ
، (اﻧﺤﺮاف از ﻣﻌﻴﺎر  ± ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ )و زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ دﻗﻴﻘﻪ  ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮادﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ در دﻣﺎﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن  راﻧﺪﻣﺎنﺗﻐﻴﻴﺮات  *
زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﻲ در آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺸﺘﺮك ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار و ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﺣﺮوف ﻣ
  .ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ  ﻢﻳآﻧﺰﻮن ﻴﺰاﺳﻴﺪروﻟﻴﺞ درﺟﻪ ﻫﻳﻧﺘﺎ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺎﻣﻞ آﻟﻜﺎﻻز، ﭘﺎﭘﺎﺋﻴﻦ و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ،  3-3اﻟﻲ  3-1ل ﺎﺷﻜادر  ﺷﺪه ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ 
ﻮن ﺑﻪ ﻴﺰاﺳﻴﺪروﻟﻴﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ ﻛﻪ  درﺟﻪ ﻫﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻳﻧﺘﺎ
ﺰ اﺳﺖ، ﻴﺪروﻟﻴو زﻣﺎن ﻫ درﺟﻪ ﺣﺮارتﺮ ﻴﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛ يدار ﻲﻃﻮر ﻣﻌﻨ
و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺰ ﻴﺪروﻟﻴﺶ زﻣﺎن ﻫﻳﻜﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺑﻄﻮر
ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ و  (<P0/50)ﺎﻓﺖ ﻳﺶ ﻳاﻓﺰا ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ در ﺗﻤﺎﻣﻲ آﻧﺰﻳﻢ
 55درﺟﻪ ﺣﺮارت آﻧﺰﻳﻢ در  3ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻮن ﻴﺰاﺳﻴﺪروﻟﻴدرﺟﻪ ﻫ
ﺪﺳﺖ آﻣﺪ و ﻛﻤﻴﻨﻪ آن ﻧﻴﺰ ﺑدﻗﻴﻘﻪ  06و در زﻣﺎن  ﮕﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ
دﻗﻴﻘﻪ  51درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و در زﻣﺎن  53در درﺟﻪ ﺣﺮارت 
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  ﻣﺨﺘﻠﻒ يﻢ ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ در زﻣﺎﻧﻬﺎ و درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎﻳﻮن آﻧﺰﻴﺰاﺳﻴﺪروﻟﻴﺮات درﺟﻪ ﻫﻴﻴﺗﻐ : 3ﻧﻤﻮدار 
  ﺑﺤﺚ
دﻫﻨﺪه ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻳﻚ آﻧﺰﻳﻢ در  ﺎنراﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻧﺸ
ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ ﺑﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﺎده  ﻫﺎي ﻳﻚ ﻣﺎده ﻣﻲ ﺟﺪاﺳﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
راﻧﺪﻣﺎن  .ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد
آﻧﺰﻳﻢ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ  3ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در ﻫﺮ 
ﻳﻦ ﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻛﻤﺘﺮﺑاﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن و دﻣﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
دﻗﻴﻘﻪ و  51آﻧﺰﻳﻢ در زﻣﺎن  3راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺮاي ﻫﺮ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  53ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ در دﻣﺎي 
ﻫﺎي ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ در واﻛﻨﺶ  آﻧﺰﻳﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ. ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه از ﻟﺤﺎظ 
دار   اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دﻫﻨﺪه راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺸﺎن
ﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻴﻦ آﻧﺰﻳﻢ (<P0/50)
در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﻜﺴﺎن دﻣﺎﻳﻲ و ( 1ﺟﺪول )ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ ﺑﻮد 
ﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﺑﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در  ﻣﺠﻤﻮع ﺑﻴﺸﺘ
دﻗﻴﻘﻪ و  06درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و زﻣﺎن  55ﺑﻪ آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز در دﻣﺎي 
ﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ؛ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان راﻧﺪﻣﺎن ﺛ درﺻﺪ 15/83±2/93ﻣﻌﺎدل 
 53ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ در دﻣﺎي 
 81/69±1/34دﻗﻴﻘﻪ و ﻣﻌﺎدل  51درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و زﻣﺎن 
دﻫﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري ﺑﻴﺸﺘﺮ آﻧﺰﻳﻢ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ؛ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن
ﺑﺎﺷﺪ،  ﺑﺎﻻ  ﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻣﻲآآﻟﻜﺎﻻز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو آﻧﺰﻳﻢ دﻳﮕﺮ در ﻓﺮ
ﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آآﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز در ﻓﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﺘﻴﻜﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖﺑﻮدن 
ﻫﺎ در ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﻴﺰ اﺛﺒﺎت ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ،  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ آﻧﺰﻳﻢ
 ﭘﻨﺞدر ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ  (9002 )ﻫﻤﻜﺎران  و  ruopissivOﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ 
 اﺣﺸﺎء و اﻣﻌﺎء ﺷﺪه ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﻮاص روي ﭘﺮوﺗﺌﺎز آﻧﺰﻳﻢ
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از اﻳﻦ  و ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ آﻟﻜﺎﻻز ﺗﻮﺳﻂ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط
 ﺪيﺑﻌ ﻣﺮﺗﺒﻪ در ﺘﺮﺗﻴﺐﺑﻓﻼورزاﻳﻢ  و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻢﻟﺤﺎظ 
 ﺧﻮاص ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ از ﻳﻜﻲ. ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ
 ﻛﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن درﺟﻪ ﺷﺪه، ﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻦﭘﺮوﺗﺌﻴ
ﻛﻨﺘﺮل . ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﻴﺎن را ﭘﭙﺘﻴﺪي ﺷﺪن ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺷﻜﺴﺘﻪ ﻣﻴﺰان
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﺧﻮاص از ﺑﺴﻴﺎري ﻛﻪ زﻳﺮا اﺳﺖ، ﻣﻬﻢ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺑﺴﻴﺎر
اﻧﺤﻼل  ﻣﻴﺰان آزاد، ﻨﻪآﻣﻴ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻠﻪ از ﺷﺪه ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ
 و ﺷﺪت ﺑﻪ واﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪه، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ وزن و ﭘﺬﻳﺮي
 ﻃﺮف از .)5002 ,.la te etyzilS( ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن
 ﺧﻮاص رﻓﺘﻦ ﺑﻴﻦ از ﺑﺎﻋﺚ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻛﻪ ﺷﺪﻳﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ دﻳﮕﺮ
 ﻛﻮدﻛﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ در را ﻛﺎرﺑﺮد آﻧﻬﺎ و ﺷﺪه ﻫﺎ ﭘﺮوﺗﻴﺌﻦ زاي ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ
 درﺟﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﺎزد،ﺳ ﻣﻲ ﻣﻤﻜﻦ ،ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ دﭼﺎر
 )4991 ,duomhaM(.د ﺷﻮ ﻣﻲ زده ﺗﺨﻤﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن،
ﻫﺎي ﺗﺠﺎري ﻣﻮرد  آﻧﺰﻳﻢ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﻧﺘﺎﻳﺞ
 ﻛﻪ دﻫﺪ ﻲﻣ ﻧﺸﺎن( 3و  2، 1ﻧﻤﻮدارﻫﺎي )اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
در  ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن،ﻳﻨﺪ آﻓﺮ زﻣﺎن اﻳﺶﺰاﻓ ﺑﺎ
 از ﻛﻪ اﺳﺖ درﺣﺎﻟﻲ اﻳﻦ، ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﭘﻴﺪا اﻓﺰاﻳﺶﻫﺎ  آﻧﺰﻳﻢ ﺗﻤﺎﻣﻲ
 ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻄﻮرﻳﻜﻪﺑ. ﻮدﺷ ﻣﻲ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻧﺮخ و ﺷﺪت
 اﺳﺖ داده رخ دوم در ﺗﻤﺎﻣﻲ دﻣﺎﻫﺎ دﻗﻴﻘﻪ 51 در ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﺳﻪ در ﺣﺎﻟﺖ اﻳﻦﻛﻪ 
 te drareuG 7991,nitraM & ziniD;)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ
 & nossnitsirK ;b0002 ocsaR & nossnitsirK 2002 ,.la
 te ruopissivO ;a9002 ,.la te ruopissivO ;a0002 ocsaR
 ﻧﻤﻮد ﺗﻮﺟﻴﻪ ﭼﻨﻴﻦ ﺗﻮان ﻲﻣ راوﺿﻌﻴﺖ  اﻳﻦ ﻋﻠﺖ (. b9002 ,.la
 در ﭘﭙﺘﻴﺪي ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﻌﺪاد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن، زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻛﻪ
 ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﺰان از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻨﺪ، ﻣﻲ ﺪاﭘﻴ ﻛﺎﻫﺶ آﻧﺰﻳﻢ دﺳﺘﺮس
ﺷﻮد  ﻛﻪ در ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻮﺟﺐ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻲ ﻛﺎﺳﺘﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﺘﻴﻜﻲ
 ﮔﻴﺮي ﺷﻜﻞ دﻳﮕﺮ ﻃﺮف از. ﻛﻪ ﺷﺪت ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ
 ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻲ ﻧﻴﺰ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ
 ;b9002 ,.la te ruopissivO) ﺑﺎﺷﺪ دﺧﻴﻞ اﻣﺮ اﻳﻦ در
اﻓﺰاﻳﺶ (. 2002 ,.la te drareuG ;a9002 ,.la te ruopissivO
درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن واﻛﻨﺶ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و 
دﻣﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ در ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ از ﺟﻤﻠﻪ 
ﻫﺎي  ﺑﺮ روي وﻳﮋﮔﻲ (0002) ocsaRو   nossnitsirKدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﺎﻫﻲ آزاد ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻛﺎرﺑﺮدي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﻋﻀﻠﻪ ﻣ
ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮوﺗﺌﺎزﻫﺎي ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ؛ در ( ralas omlaS)آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ 
ﻫﺎي ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻦ زرد ﺑﺎﻟﻪ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  drareuGﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻟﻜﺎﻻز ﺗﻮﺳﻂ  ( serocabla sunnuhT)
و ﻫﻤﻜﺎران  ruopissivO؛ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  (1002)و ﻫﻤﻜﺎران 
ﺪروﻟﻴﺰ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴ (9002)
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﺗﻦ زرد ﺑﺎﻟﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز و ﭘﺮوﺗﺎﻣﻜﺲ
ﻫﺎ  ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻳﻚ از آﻧﺰﻳﻢ
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه  06درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و در زﻣﺎن  55در دﻣﺎي 
درﺟﻪ  53آﻧﺰﻳﻢ در دﻣﺎي  3ﮔﺮدﻳﺪ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي ﻫﺮ 
 درﺟﻪ ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ. دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 51ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد و زﻣﺎن 
 دﻫﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎن واﻛﻨﺶ ﭘﺎﻳﺎن در ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻢ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن
 ﺻﻮرت ﺑﻪ آﻟﻜﺎﻻز آﻧﺰﻳﻢ ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن درﺟﻪ ﻛﻪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ . (<P0/50) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ دﻳﮕﺮ آﻧﺰﻳﻢ دو از داري ﻣﻌﻨﻲ
اﻓﺰون ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﻪ ﺗﻮﺳﻌﻪ آﺑﺰي ﭘﺮوري و ﺗﻮﻟﻴﺪ روز
اي اﻓﺰاﻳﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺻﻨﻌﺖ ﺷﻴﻼت در آﻳﻨﺪه
ﻧﻪ ﭼﻨﺪان دور ﺷﺒﻴﻪ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺣﺎﺻﻞ از ﺻﻴﺪ از درﻳﺎﻫﺎ ﻣﺸﻜﻞ ﺳﺎز 
ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ و ﻗﺎﻋﺪﺗﺎ ﺗﺒﻌﺎت زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ﻧﻴﺰ ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺧﻮاﻫﺪ 
ﻫﺎي ﺗﺠﺎري  ﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻢآاﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮ. داﺷﺖ
ﻈﻮر ﺣﺬف اﻳﻦ ﺿﺎﻳﻌﺎت و ﺗﺒﺪﻳﻞ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي داراي ارزش ﺑﻪ ﻣﻨ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ . ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان راﻫﻜﺎري ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻄﺮح ﺑﺎﺷﺪ اﻓﺰوده ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺰﻳﻢ آﻟﻜﺎﻻز ﻣﻲ
ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ 
ﻲ و درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻻ ﭼﻮن راﻧﺪﻣﺎن ﺑﺎزﻳﺎﻓﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨ
  .ﮔﺮدد
  
  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ 
اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ در ﻗﺎﻟﺐ ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ 
از ﻫﻤﻜﺎري و ﻣﺴﺎﻋﺪت ﻫﺎي آﻗﺎﻳﺎن دﻛﺘﺮ ﻣﺤﻤﻮد رﺿﺎ . اﺳﺖ
  .اوﻳﺴﻲ ﭘﻮر و ﺧﺎﻧﻢ ﻣﺎﻫﺮخ ﻧﻌﻤﺘﻲ ﺗﻘﺪﻳﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد
 
  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
 ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي .7831 ،.ر.م ،ﻗﻤﻲ و .م ،ﭘﻮر اوﻳﺴﻲ
 واﺣﺪ اﺳﻼﻣﻲ آزاد داﻧﺸﮕﺎه ﻧﺘﺸﺎراتا .درﻳﺎﻳﻲ ﻫﺎي ﻓﺮآورده
  ..731ﺗﺎ  401ﺻﻔﺤﺎت  ﺗﻨﻜﺎﺑﻦ
ﻫﺎي  وردهآﻓﻨﺎوري ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮ .9831  ،.و ﻳﺎﺳﻤﻲ، م. ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن،  ا
. ﻛﺎرﺑﺮدي-اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺆﺳﺴﻪ آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ ﻋﻠﻤﻲ. ﺷﻴﻼﺗﻲ
  .ﺻﻔﺤﻪ 621
 ht61( sisylanA fo sdohteM laiciffO .2002 ,CAOA
 laiciffO fo noitaicossA :notgnihsaW .).dE
 .stsimehC lacitylanA
 .5002 ,.H.G.V knisjiE dna  .J.S nroH ,.I.S ompsA
 sudaG( doc citnaltA fo sisylordyh citamyznE
 ,yrtsimehcoiB ssecorP .arecsiv ).L auhrom
 .66–7591:04
 nietorP .7991 ,.T.M yessirroM dna .B lukajneB
 .setsaw dilos gnitihw cificaP morf setasylordyh
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Abstract   
The present study compared the properties of Bighead carp (Aristichthys nobilis) visceral, 
viscera use of commercial enzymes (Alcalase, Papain, and Protamex), recovery protein and 
degree of hydrolysis in the various temperatures and times of hydrolysis process. According 
to results, increase in time and temperature in hydrolysis process, led to increase in both 
recovery protein and degree of hydrolysis. Maximum of these parameters were observed at 
55°C and 60min. minimum of parameters were observed at 35°C and 15min. In addition, 
among enzymes being investigated, Alcalase had high rate of recovery protein and degree of 
hydrolysis in equal temperature and times different from others enzymes (Papain and 
Protamex). Maximum mean of recovery protein for Alcalase was %51.38±2.39 in 55°C and 
60 min of hydrolysis process. Also, maximum degree of hydrolysis for Alcalaqse was more 
than 20% at 55°C and 60 min of hydrolysis process. In conclusion, use of Alcalase enzyme 
induces product protein hydrolysates from Bighead Carp (Aristichthys nobilis) viscera that 
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